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Having regard to the patentability of the invention defined in the claims 
Applicants confirm that it was commonly owned at the time it was made. 

As to the rejection of claims 1-7 under 35 U.S.C. 103(a) over German 
patent 736,363 to Loos in view of "A Guide to Bread", it is urged, with respect, 
that the Examiner has either not understood Applicants' invention or has 
misconstrued, possibly because of the ambiguity of the English translation of the 
German patent, Loos's teaching. For the Examiner's convenience and to avoid 
any misunderstanding, Applicants are submitting herewith a copy of German 
specification 763,363 issued 16 June 1943. 

It will thus be seen that Loos's teaching in no way suggests baked rye 
products of the kind invented and claimed by Applicants. Loos teaches a 
process of producing whole grain bread made from coarse cut (geschrotet) rye, 
known to the trade as whole kernel rye, i.e. a rye meal the kernels or grains of 
which are not reduced to flour. This is not the kind of wholemeal rye flour as 
used in "whole grain" bread of the kind commonly made in America and most 
certainly not the type T 815 and T 997 rye flours referred to in Applicants' 
specification. (T 81 5 has an ash content of .815% and is very light, good for very 
light rye breads, and T 997 has an ash content of .997 to 1.09% and is normally 
used for making sourdough rye bread.) 

While Loos does teach the making of whole kernel rye bread without 
using sourdough, his parameters are rather different from those defined in 
Applicants' claims and provide no teaching to one skilled in the art which would 
enable him to bake a rye product resembling a wheat product in taste and 
texture. Whereas Loos, prior to baking, leaves his dough without any additives 
for 48 hours at a temperature between 10 to 12° C, Applicants invention is 
directed to a dough at least 50% by weight (or, arguendo, all) consists of ground 
rye and which is subjected to "ripening" by activating enzymes inherent in the 
flour for 3 hours at a temperature of 37' C or for 12 hours at 20° C or to up to 36 
hours at 6 to 8° C and at a pH value higher than 4.7. Hence, in terms of time 
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and temperature Loos offers nothing which would enable a person skilled in the 
art to produce a baked rye product of Applicants' properties. Loos's process 
yields rye bread of the characteristic sour taste, whereas Applicants' process 
results in a baked rye product "masquerading" as a wheat product. 

The fact that "A Guide to Bread" (NPL reference 1) discloses that butter or 
shortening makes the dough stretch easily and makes the bread tender, does 
not fill the void between what a skilled artisan is taught by Loos and what he 
needs to prepare a baked rye product of wheat product properties. It may be 
obvious in light of what "A Guide to Bread" discloses, to add some kind of 
shortening to Loos's dough, but given the whole kernel rye used by Loos there is 
no doubt that such an addition in any quantity would result in a product not even 
remotely resembling Applicants' baked rye product in appearance, taste or 
texture. 

The Examiner's allegations that "Products of identical chemical 
composition cannot have mutually exclusive properties" and that a "chemical 
composition and its properties are inseparable" while eo ipso true, nevertheless 
beg the question in view of the fact that Loos, unlike Applicants, relies on 
shredded or coarse ground rye so that there are no identical chemical 
compositions. 

It is respectfully urged that the Examiner's contention that it would have 
been obvious to one of ordinary skill in the art at the time of the invention to 
adjust the fineness of the rye flour to achieve the desired result is not supported 
by the disclosure of the two references. Nothing in either reference reveals 
anything which even hints at the desirability of producing baked rye products with 
baked wheat product characteristics nor is there any indication of an awareness 
that rye flour of any particular fineness would yield such a product. 

Having regard to the Examiner's allegation that since U.S. Patent 
6,039,982 to Wagner et at. mentions hemicellulase as a known dough improving 
composition, it would have been obvious, in combination with Loos and the 
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"Guide to Bread", to add it to the dough prepared by Applicants, Applicants 
respectfully submit that this allegation appears to be quoted out of context for the 
'982 patent relates to a bread-improving and/or a dough-improving composition 
comprising a deaminating oxidase enzyme which Wagner et al. without "being 
limited to any theory" contemplate to exert an oxidizing effect on dough 
constituents and thereby serve, for instance, to improve the strength of gluten 
structures in the dough and/or baked products and thus the strength and the 
rheological and handling properties of the dough. Wagner et al. do not relate to 
providing a baked rye product of baked wheat product properties and at least as 
a typical sub-claim Applicants' claim 8 should prevail. 

The rejection of claims 9 and 11 on grounds of obviousness in light of 
Loos and the "A Guide to Bread" and, further, "Swedish Rye Bread" is not 
understood. While arguendo it may be admitted to be within the ordinary skill of 
a person skilled in the art to vary or adjust the ratio of rye flour wheat flour, oil, 
yeast, salt and water, it does not follow that such a person, by varying these 
ingredients, would have known that he would obtain a baked rye product of 
baked wheat product properties. In this connection, it is respectfully observed 
that the "Swedish Rye Bread" reference discloses nothing about the very specific 
parameters of time and temperatures of Applicants' claim. 

Though Applicants' claim to the specific shape of their baked rye product 
is of no particular importance, yet as a feature of a subclaim depending from 
Applicants' generic claim it should not give rise to any objection. 

Having regard to the rejection of 10, 12 and 14 on grounds of Loos, in 
combination with "A Guide to Bread" and the '982 patent, Applicants can only 
reiterate what they have set forth above in respect of the teaching of these 
references with respect to Applicants' invention. Since Loos neither teaches 
anything about baked rye products of baked wheat product properties nor 
suggests the use of anything but coarse ground or whole kernel rye, the 
secondary references add nothing to render Applicants' invention in any of its 
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embodiments obvious. To hold otherwise would plainly be "conduct", in the 
words of Mr Justice Cardoso, "to which equity does not lend the hand of healing 
benediction". 

The Examiner's objection to claim 13 on grounds of obviousness in light of 
Loos, "A Guide to Bread, the f 982 patent and the Derwent abstract of DE 
29721206 U1 - Degen (German original enclosed) is not understood. Stollen, a 
favorite Christmas season bread-like baked product in Germany, is made to 
uncountable recipes by bakers and homemakers alike, The three variations of 
stollen disclosed by the Degen utility model form no exception. The difficulty with 
the utility model is that it teaches nothing which would support the Examiner's 
allegation of it rendering Applicants' claim 13 obvious. Applicant's claim is 
directed to a stollen which uses, in part, rye flour without the customary 
sourdough as a leavening agent. In fact, stollens are not usually baked with any 
other than wheat flower. Applicants, however, are using rye ftour without 
sourdough leavening under the controlled conditions set forth in their claim in 
order to provide the particular nutritional values of rye flower and yet make their 
stollen taste as if it were the traditional wheat based product. Degen is utterly 
silent on this point and cannot, therefore, be said to render the invention defined 
in Applicants' claim 13 obvious. j 

In light of the above comments and based upon the substitute 
specification and new claims, Applicants earnestly urge that their instant 
application is in condition for allowance which is courteously solicited. 

Respectfully submitted, 

/<5U~&£*> — » y 

Karl Hormann 
Registration No.: 26,470 
Customer No.: 30234 

Area Code 617.4918867 
Enclosures 
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HennaiiD Loos in Goritz tiber Eilenburg 
Vcrfafcrcn zum Herstellea von VoUkornroggeabrot 

Patenticrt tm Dwitadicn Rciefr vtrai 16. September l£fl nil 
Pafccntcrlcilung befcaTtfltsemacht am 6.ilail943 



Die Erfindung betrifft ein Verfahrea ruin 
HeratcUcu von Vollkurnbrot, das aua ge- 
schrotetcm Roggcn ftergcsteltt ist. G*w&& der 
Erfindung geltogt es, ohne Sauerteig au* dem 

5 gesehroteten Getreide eirt schnittfestes Brot 
von besonders hober Nabikraft, reichem Vita- 
mingefaalt and leicbter Verdattlicbkeh (bis *u 
95 7b) «J erhalteiu 
Bisber wurde Brot* auch Vollleornbrot, aus 

i* Roggen lediglich mit HHfe. von Sauerteig her- 
gcstellt, weil bekanntlich Roggen unGegcnsaU 
zu Weixen keiae citfentlichen.Klcber enthatt 
und das Rnggcntnehi als soicnes daber kerne 
Bindigkeit anfweist. Erst duirh das An- 

43 sauern des Roggenteiges wird diescm dk er- 
forderlichc Bmdtgkeit gegehen, so daJJ er in 
dcr Lage ist, die ans der Hofe bcira Reifen 
rtcs Teiges und besonders beim aoschlicBen- 
den Backvorgang entwkkelten Gase zurudc- 
xulialten, so da6 cine gut gelockcrte Kruroc 
entsteht. Unterlaflt ,man die Sauerung, so 
bteibt das Geback siUen, wcil die Gase dtircli 
den nicht bhidigen Teig frci entwefchen* Die 



Bereitung dea Sauertctges eTfolgc bekanntlich 
in xnehrwen Stufen in eincm wax men Ramn s$ 
hei etwa 35 bis 3°° wter Vcrwendung- 
cbenfails woimem Wasaer. 

fcn Gegensatz hierru besteht das Wescn der 
lirnndang in der Herstellung eines Vollkorn- 
roggenbrotes obne jede Sauertcigfahrung. 30 
Das frisch geschrotcte Korn, da* zur Erbal- 
timg dcr dartn vorbandenen Enzyme, Vita- 
mine und sonstJgen physiologisch wertvoilen 
Bestandteile bci mogUchst niedriger Ttrope- 
ratux, die etwa 35° nicbt ubcrsteigen soil, 35 
zcrklefnert ist, wird nacb dem Antergen mit 
Wasser fad einer tinge wohnHeb niedrigen 
Temperatur von etwa 10 bis 13° otae Jeden 
Zusatz einer Telgnibe von etwa 48 Stiinden 
uberlassea. Lediglich durch diese Rube dtu ^ 
angetelgtea Schrotes in fcuchtetn Zu&tande 
wird die Bmdigkcit des Teigcs CTZieit, die bei 
den hisbcr ublichen Verfabren mit Hilfc.von 
Sauerteig oder anderen Sauftrungsraittebi her- 
beigefuhrt wcrden mnflte. Das anf dieaeWcisc 43 
aufgescblosscxic Scbroc wird n«n ledigUch mit 
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Kefezusatz. dcr in Form eines Nebentciges 
erfolgt, bftckfertig geroachr und kann dann 
in uhlidicr Weise gebacken werden. 

Sat often bur uberraschencl, daB cs dem 

5 KrJmdcr gelungen ist, dine jede Sauertcig- 
f Cihrong nur ditrch. Einteigen des Schrotes in 
kaltcm Wasser und langeres Rnhcnlassen <J5e- 
aes Teiges die notwendige Bindlgkeit herzu- 
stcllen. Dies ist jedoch offenhar auf die be- 

i» sonderen Eigenschaften dee geschroteten voli- 
atandigen Korns zuruckzufuhreii, bet wel- 
chem im Gcffensatz zur ublicben Mehfberei- 
tung kern Spitzen, also keine Rntfernung des 
Keimlinga, keine Beseitigung der Kelinhulie 

15 oder der Samenhaut asw. stactfindcu 

In otner alten LitcraturstcKe ist zwar he- 
rein ein Verfahrea angegeben, nach welchem 
Roggenkurner in einem WasserbehaUer mit 
Ruhren durchgearbcitct werdten, wobei das 

&c ICorn in einc f due Maische ttmgewaudelt wird. 
Dicser Maische wird mm unmttteibax dieHefe 
zugesetzt, -und nach dem DitrcMmeten und 
Garenlassen warden dfeBrotlaite geformt und 
gcbacken. Von ehier Xdgruhe des mit Was- 

as scr angetcigten zerkleinerten Konw wird nir- 
gerula gesprpchen. Audi ist von eincr Innc- 
hattung ciner besrtimmtcn Temperatur uir- 
gends die Rede, 

Dieses Verfahren ist Iu der besehricbenen 

3d Form uudnrchftthrbar. Wall to man uamlich 
den im Wasser zerkleinerten Roggen nach 
Hefczusatz und fatundiger Garzcit, wie vor- 
geschrfcben, urunittelbar verbacken, sd wufde 
da8 Geback vollkommen sitzenhleibcn) da dcr 

85 Teig uberhaupt keine Bindigkcit besitzt, wie 
dies den allgcmeinen Erfahrungcn au£ dem 
voriiegenden Gebict entepricht Selbst wenn 
man aber im Gcgensat* zu den Litcratur- 
angaben cine Tcigttibe des nassen, zerkkincr- 

46 ten Korns im Shine der Eifindung in das 
Yerf ahren einschicben warde, so wurdc dieses 
Verfabren doch nirbt in dem gewunschten 
Krgebnis fttiiren, da bei einer Teign-uhe bei 
den im Backraum ublichcrwelse herrschetiden 

45 haheren Temperaturen oder auch nur hcl 
Zimmertemperatur der Teig durch die stetB 
varbandenen wilden Bakterten, Hefen. SpaJt- 
pilzc n.dgl« cJwj unkoiitxolUerbare Verandc- 
riing erleiden w-ilrde; die ihn im allgemcincn 

50 fur GettuBzwecke unbraucWbar macbt* An» 
diesem Gruude erfolgt ja auch bei den ubli- 
chun "Backvcrf ahren der Sauerteigzcisatz, una 
durch die kraftig entmckelten Saurebakterien 
vrilde G^rungen unterdr5cken. 

55 Detngegenuber eriblgt der TeigaufscbluO 
gcmaB der Erfindung bei einer Tcigrube in 
der Kalte. Bei diesen Ternpcxaturcn konnen 
sich wilde C^rerreger nicbt entwickeln, nnd 
cs findet IedigUch eine enzym^tiscbe Locke- 

60 rung der Kombestandtyile 5tatt, die zn dem 
gewTuwcbten bindigen Teig ftibrt. 



S0 9 f - S^F 
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Im einzeboeu wird das V-firfahren gemnfl 
der Erfindttflg etwa me iolgt dundigcfnhrt: 

Das Getrcide wird zunachst yorgebrochen 
und in schonender Weise geschrotet, derart, 65 
dafi es sich dabei nur mafiig, nicbt iibcr 
35 bis 40% erwarmt zwecks Scbonnng uci- 
ner Nahiwcrte, seines Aromas und seiner 
Vitamine, Das so erhaltene Schrot wird in 
einem Sonderraum, dew en Temperatur nicht 70 
iiber 10 bis 12° betragt, tinter Zusatz \*on 
Wasser gleicbcr Tcraperaitir »u einem Teig 
(Hanptteig) verarbeitet> den man nunmehr 
unler denselben Tempcraturverhaltnisscn zur 
ErschlieBung etwa 48 Stunden stehenlaOt. 

Anfler dem Hanptteig wird etn Nebontetg 
auf gleiche W^iac bereitet r etwa gieieh einem 
Viertel der Menge des Hauptteiges; den 
Xe1)enteig laflt man bei derseiben nkdrigen 
Temperatur, bei dcr er bercitct wurde, etwa 80 
48 Stunden Btcben ta seiner Er$cblieOung. 

Alsdann wird dem Nebentcig eine ver- 
gleichsweise kldnc Menge von in kaltem 
Wasser (10 bis aufgeloster Hcfe zuge- 
setzt (etwa 75 bis 100 g Hcfe auf 50 kg 05 
Schroi), wotauf man das Hefcstuck noclimaJs 
etwa 12 Stunden untcr den gleichen Temper 
laturvcrhaltnisien jcur wcitcren ErschlieSnng 
ruhen laflt 

Der Hauptteig wird nunmehr wit dem 90 
gleiehalten Nebenteig (Hefestuck) tinter Zu- 
gabe von in kahem Wasser von 10 bis 12 0 
geiostem Kochsalz gemischt (900 bis iooou 
an! S ok g Schcot), worauf man das Teig- 
gtmisch unter den cleicKtoa TempcnUtiryer- 93 
haltnifisen auigchen, d.h. reif werden IaBt, 
was etwa 6 Stunden dauert 

Erst jetzt ist der untcr obigBn vwrgleiclisr 
weise ticfen Temperaturen berei tete Teig f er - _ 
tig r um in den ublicben 5:5 bis $Q° warmcn 100 ?6 
Backraum znr Aufarbeitung end zum Backen 
gcbracht ztt werden. Der in gleiche Stucke 
abgewogene Teig wird in gefettet* Back' 
formen gvbracht, in denen man ihn nocb, wie 
ttblich, nachrcifen ISBc, worauf et bei mttGi£*r 105 
Hitze (etwa 320 0 ) gebacken wird. _ 4g d 

Man erliait aus solchcm ohne SaneiLcig. 
nur mit ganz gcringera Hefcznsatz berdteten 
Xeig, dessen Hauptbestandteil, da$ Schrot, 
bei den obigen ver^chsweise tiefen Tempe- 
raturen aufbereitet und erachlosscn wurdc 
nachwcidlieh ein sehnittfestes Volikombrol in 
T-aibforro von. hohcr VerdauIicMceit und Nibr- 
kraft sowie reicbera Vitamingehait, 

Den zur HerstelLung des Hetotueks ben 5- 115 
tigten Nebenteig kann man auch der Masse 
des Hauptteiges entnebmen, nach dem dieser 
etwa 48 Stunden gernht hat. anstatt tlen Xe- 
betueig gesondert her-tustelJcn. 

Die Verwendung eines trockenen und an*- iao 
-wuch^Treien Getreides. niches etwa ein Hek- 
tolitcrgewicht nicht untcr fo besitzt, ist fur 
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das gute Gdingen dcs vorliegenden Vcr- 
fahrens gunstig* 

Das erfindtxngsgtraSfS hergesteJlte VoUkorn- 
brot rdcbaet sich aucb dnrch clncn geringen 
WasscrgehaLt aus. 

Patent ansfrOche : 

i. Vcrfahrea 2:11m Herstellen von Voll- 
kornrpgcezibrot aus einera bci mJBiger 
Tempera tur geschroteten Kcm und Hcfc, 
datturcK gekeunzcichftet, daB einem aus 
Schrot tmd Wasser nergestelltea Hatipt- 
tdg uach etwa 48stfindjger Tdgrahe bci 
etwa to bis 12P eine geringere Menge 



eSnes Nebenteigs ztigegetrt winL der durdi is 
Hefezusate *u enicm bd dcr gleichm 
Tempemtur etwa 48 Stun den gEfShrten 
Schrot- Wasaer-Gemiacb. hogesteUt 1st, wor- 
anf das Gauze nach. etwa 6stundlger» bei 
der gleichen nicderen Tempfcratur statt- *o 
findender Teigreife bet raSfligcr Hifcce ge- 
backen wird. 

z, Vcrfanren nach Anspraeh i f dadurch 
gckcnorctchnet, daJB der Ndaenteig' nach. 
etwa 4&atundig>er Teigruhc vom Haupttrig as 
abgezwctgt end nach dem Hefezasaiz 
nach wei terra etwa i» Sttmden wilder rait 
diesent veretnigt vsinL 
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Be solar ei"biiuag 



Das erfindungstechnische Merkmal des Fruchtstollens ist 
. dieRezeptur. * . 

. » • *> * ... 

* » t ' * . » i 

Die Rezeptur kefciizeichnet den Friichtstiplleri als.ein 
neuartiges Geback welches wedermit den iiblichen . . .. 
Christstoljen rioch mit den Fruchtebrbten vergliclien 
werd'ehkann. ... 

■ J" * * ■ ' . ' ., . ■ . ' . - ^ 

^ \*. C'rv'ti- tV- •;"«:•: -'^^"f/Vr-V-V:"'" ■ • - .>-'. v ' '-V'''- 1 
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: \ u v • : : : : • M i: *• 
Aktz. 297 21 206.0 Schutzanspruch Rezeptur 

fruchtstollen 
Rezeptur 



Grundteig/ Rohstoffl iste 
%-Angaben in 96 von Mehlmenge 

Mehl 1 00 % 
Hefe 8 % 
Milch 25% 

Fette 55 % (Spezialmargarine / Butter, 3/2,5) 
Zucker 10 96 
Salz 1,5 96 
Vanillearoma 



Dieser Grundteig ist bei den angegebenen Sorten 
gleich. 

1 . Pflaumenf ruchtstollen 
1000 gr Grundteig 
1 350 gr Trockenpflaumen 
50 gr Pflaumenpaste 
1 00 ml Himbeergeist 



VoUkornbSekerel 
Gregor Degen 

' wnsfr. 7$ TO. Q2M 1/28657 

474 Bad Neuenahr 
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Aktz. 297 21 206.0 Schutzanspruch Rezeptur 

f 

2'. Aprikosen - Orangenfruchtstollen 

1000 gr Grundtetg 

1 1 00 gr Aprikosentrockenfruchte 

250 grOrangeat 
50 gr Orangenpaste 

1 00 ml Grand Marnier 

3. Dattel-Feigen^WalnuRfruchtstoflen 

1 000 gr Grundtejg 
550 gr Dattelntrockenfftichte 
550 gr Feigentrockenfruchte 

250 gr WatnQsse 

50 gr Bananen paste 

1 00 ml Bourbonwhlskey 




VoUkomb^ckerel 
GregorDegen 

S«*wtewr, 79. Td. 0264 1 /2865^ 
53474 Bad Ncucnahr 
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